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Angelo Meneghini é il decano con oltre 40 anni discrizione al sodalizio che salvaguarda la tradizione

I’ Accademia italiana della Cucina
ha premiato i soci di lungo corso

di Rita Boini

» PERUGIA - Un incontro
conviviale organizzato sabato
scorso dalla delegazione di Pe-
rugia dell’Accademia italiana
della Cucina attorno a una ta-
vola imbandita, € stato I'occa-
sione per consegnare diploma
e distintivo a tre accademici
che quest’anno hanno raggiun-
toil traguardo diun lungo peri-
ododiscrizione a questo soda-
lizio. Il dottor Angelo Menghi-
ni ¢ stato insignito del ricono-
scimento per 140 anni di iscri-
zione, il notaio Adriano Cri-
spolti e il professor Giorgio
Milletti hanno raggiunto i 35
anni di iscrizione, lingegner
Utilio Nasini 1 25. La stessa

Delegazione di Perugia rag-
giungera il traguardo dei 50 an-
ni dalla fondazione nel 2015.
L’Accademia Italiana della
Cucina ¢ nata quando un
gruppo di amici, riuniti a cena
in un ristorante milanese il 29
luglio del 1953, ascoltarono ¢
condivisero Iidea che Orio Ver-
gani, giornalista, fotografo e
scrittore, perseguiva da tem-
po: quella di fondare un’Acca-
demia col compito “di salva-
guardare, insieme alle tradizio-
ni della cucina italiana, la cul-
tura della civilta della tavola,
espressione viva e attiva dell’in-
tero Paese”.

Unimpegno che anche la dele-
gazione di Perugia, attualmen-
te guidata dal dottor Massimo
Alberti, segue con impegno.

Tra gli eventi annualmente in

programma c¢i sono incontri
conviviali nei ristoranti cittadi-
ni. Cene o pranzi che permet-
tono agli chef di esibirsi in me-
nu a tema, sempre riferibili al-
la tradizione, rigorosamente ri-
spettata o reinterpretata, se-
guendo pero sempre un rigore
filologico. Infatti lo scopo di
questi incontri¢ il ritrovarsi tra
accademici per discutere, a ta-
vola, di cultura gastronomica,
ma anche di stimolare gli chef
a mettersi ai fornelli con sa-
pienza e conoscenza. Il filo
conduttore dell’ultimo incon-
tro ¢ stato il “Pranzo dei bolli-
ti”, al ristorante Fortebraccio
dell’hotel Plaza, che ha vistolo
chef Gianfranco Ceccarelli ci-
mentarsi con maestria e consa-
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Premiazione |l delegato dell'Accademia italiana della cucina Massimo Alberti
con Angelo Meneghini appena insignito di targa come socio da oltre 40 anni

pevolezza con cappelletti in
brodo ¢ un carrello dei bolliti
con sette tipi di carne, cotechi-
no, gallina, testina, zampetti,
lingua, manzo. 1l precedente
appuntamento, dal titolo
“Conviviale con un menu a
km 07 si era tenuto al ristoran-
te Il Postale del castello di
Monterone. Qui lo chef Mar-
co Bistarelli aveva proposto,
con 'accademica Maria Leti-
zia Quattrocecere, un menu
volto a valorizzare 1 prodotti
locali. Un “triangolo di pasta
in variazione di carciofi con
schiuma di latte di capra” e
una rivisitazione della crescion-
da spoletina hanno, in quel-
'occasione, raccontato un’al-
tra cucina, sempre pero rispet-
tosa delle radici culturali della
cucina locale.
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